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RESUMO 
 
O objetivo do trabalho foi avaliar a conservação pós-colheita da couve minimamente 
processada submetida à aplicação de ácido ascórbico e ao armazenamento 
refrigerado. As folhas foram submetidas aos tratamentos com imersão em água 
destilada seguido do armazenamento em temperatura ambiente; imersão em água 
destilada seguido do armazenamento refrigerado; e imersão em solução de ácido 
ascórbico nas concentrações de 2,5% e 5% seguido de armazenamento refrigerado. 
A aplicação de ácido ascórbico, independente da dose, seguido do armazenamento 
refrigerado promoveu menor murcha e escurecimento aparente, mantendo a couve 
apta ao consumo até o oitavo dia após a colheita. 
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ABSTRACT 
 
The aim of this work was to evaluate the postharvest conservation of kale minimally 
processed after treatment with ascorbic acid and refrigerate. The leafs were 
submitted to treatments with immersion in water followed by storage at room 
temperature; immersion in water followed by refrigeration; immersion in ascorbic acid 
solution at concentrations of 2.5% and 5% followed by refrigerated storage. The 
application of ascorbic acid, independent of the dose, followed by refrigerate storage 
promoted less apparent wilting and browning of the tissue, keeping the minimally 
processed kale suitable for consumption until the eighth day of storage. 
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INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
 
A couve (Brassica oleracea L. var. acephala) é,  uma espécie muito cultivada, 
encontrada na maioria dos lares brasileiros e indústrias alimentícias na forma in 
natura (SEBRAE, 2010), no entanto é cada vez mais comum a procura por produtos 
minimamente processados, especialmente pela necessidades de produtos de 
  
preparo rápido. Para Silva (2007), os produtos minimamente processados podem 
ser definidos como qualquer fruta ou hortaliça, ou combinação destas, que tenha 
sido fisicamente alterada, mas que permaneça no estado fresco. 
 Vários benefícios são atribuídos aos alimentos minimamente processados, 
como a redução de perdas pós-colheita, facilidade no transporte, racionalização de 
tempo de preparo, variedade de produtos em qualquer estação do ano e facilidade 
de armazenamento. No entanto, não há informações a respeito do período de 
armazenamento da couve minimamente processada e da perda dos atributos de 
qualidade.  
 O objetivo deste trabalho foi avaliar atributos de qualidade da couve 
minimamente processada submetida à aplicação de ácido ascórbico e ao 
armazenamento refrigerado. 
 
 
METODOLOGIA 
 
As plantas de couve foram produzidas em propriedade agrícola do município 
de Lontras, SC. A colheita foi realizada manualmente no inicio da manhã e 
imediatamente transportada ao Laboratório de Fisiologia e Pós-colheita do IFC – 
Campus Rio do Sul.  Após a limpeza, as folhas foram picadas manualmente com 
auxílio de uma faca em pedaços de 5 mm.   
As folhas foram submetidas aos tratamentos de imersão em água destilada 
seguido do armazenamento em temperatura ambiente; imersão em água destilada 
seguido do armazenamento refrigeração; imersão em solução de ácido ascórbico 
nas concentrações de 2,5% e 5% seguido do armazenamento refrigerado. Após 
imersão por 30 minutos, o excesso de liquido foi drenado e uma porção de 60 
gramas colocados em bandejas de isopor recobertas com filme plástico. A 
testemunha foi representada pelas análises realizadas no momento da colheita para 
comparação. 
A perda de MF foi avaliada a cada dois dias até o oitavo dia de 
armazenamento. Na colheita e ao final do armazenamento foram avaliados os 
atributos de acidez titulável (AT), sólidos solúveis totais (SS), relação SS/AT, pH, 
além da murcha e do escurecimento aparente.  Os teores de AT foram obtidos por 
  
titulometria. Os teores SS foram determinados em refratômetro digital em suco 
extraído. A relação SS/AT foi calculada pela divisão dos SS pela AT. O pH do suco foi 
determinado com pHmetro de bancada. A murcha e o escurecimento aparente foi 
avaliado utilizando uma escala evolutiva descrito por Souza et al. (2016) com 
adaptações variando de 1 a 4. 
 
 
RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
 A perda de massa fresca foi maior no tratamento com armazenamento em 
temperatura ambiente (30%), enquanto os demais tratamentos não apresentaram 
diferenças significativas (valores médios de 5,5%) (Figura 1). A maior perda em 
temperatura ambiente é atribuída ao fato das folhas de couve apresentar epiderme 
fina e teor elevado de água, acarretando em grande perda de umidade em 
decorrência da alta transpiração (CHITARRA, 2005). Os resultados indicam que a 
refrigeração, independente da aplicação de ácido ascórbico pode auxiliar na redução 
da perda de umidade em couve minimamente processada durante o 
armazenamento.  
 
Figura 1: Perda de massa fresca em couve durante o armazenamento. 
 
A menor murcha e escurecimento foi observado nos tratamentos com imersão 
em ácido ascórbico (2,5% e 5%) e armazenamento refrigerado, os quais não 
diferiram da testemunha. (Tabela 1). Após o oitavo dia de armazenamento, as 
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plantas armazenadas sem refrigeração estavam totalmente impróprias para o 
consumo. Tanto a murcha como o escurecimento reduz a vida útil e o valor 
econômico dos produtos (ARAUJO, 1999). Assim, a combinação da aplicação de 
ácido ascórbico e refrigeração apresentam efeito positivo na manutenção da 
turgescência e aparência geral da couve.  
     
Tabela 1 - Murcha e escurecimento aparente em couve minimamente processada 
após 8 dias de armazenamento. 
Tratamento Murcha Escurecimento 
Colheita (testemunha) 1,00 c 1,00 c 
Sem refrigeração 4,00 a 4,00 a 
Com refrigeração 2,25 b 2,00 b 
Ácido ascórbico 5% + refrigeração 1,50 c 1,00 c 
Ácido ascórbico 2,5% + refrigeração 1,00 c 1,00 c 
Média 1,95 1,80 
*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, não diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% 
de probabilidade. 
 
           Os teores de SS para couve apresentaram diferenças entre os tratamentos, 
com valores médios de 3,96%, com maiores valores na colheita (5,9%) (Tabela 2). O 
armazenamento em temperatura ambiente promoveu as maiores reduções nos 
valores de SS (1,96%), indicando maior utilização dos açucares no processo 
respiração na ausência de refrigeração. 
 
Tabela 2 - Sólidos solúveis (SS; %), acidez titulável (AT;%), relação SS/AT e pH em 
couve após 8 dias de armazenamento. 
Tratamentos SS AT SS/AT pH 
Colheita (testemunha) 5,90 a 0,15 a 39,3 a 6,31 a 
Armazenamento s/ refrigeração 1,96 c 0,11 b 17,8 c 6,21 a 
Armazenamento c/ refrigeração 3,70 b 0,09 b 41,1 a 6,03 a 
Armaz. c/ refrigeração+Ac. ascórbico 2,5% 3,55 b 0,14 a 25,3 b 5,61 b 
Armaz. c/ refrigeração+Ac. ascórbico 5% 4,70 b 0,16 a 29,3 b 5,47 b 
Média 3,96 0,13 30,56 5,92 
*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, não diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% 
de probabilidade. 
 
Houve redução na AT com o armazenamento em temperatura ambiente e 
  
refrigerada sem aplicação de ácido ascórbico (Tabela 2). A aplicação de ácido 
ascórbico manteve a AT semelhante a da colheita. A redução da AT com o 
armazenamento sem refrigeração é esperada, pois há a degradação dos ácidos 
orgânicos em compostos mais simples, como açucares (CHITARRA, 2005). A 
relação SS/AT apresentou diferença entre os tratamentos sendo maior para a 
colheita (39,3) e no tratamento com refrigeração (41,1) (Tabela 2). Os valores 
médios de pH foram elevados (5,92), indicando que a couve apresenta baixa acidez 
(Tabela 2). 
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
O processamento mínimo pode agregar valor aos produtos hortícolas, como a 
couve, pois confere maior tempo de conservação. É possível aumentar o tempo de 
conservação da couve utilizando ácido ascórbico associado ao armazenamento 
refrigerado.  Em função de seu valor nutricional, o acido ascórbico além de aumentar 
o tempo de conservação da couve, pode trazer benefícios à saúde humana. 
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